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このたびは、 ra 調理器をお買い上げいただき、まことにありびとラございました。 

• この取扱説明書と保証書をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

そのあと保存し、必要なとさにお読みください。 

•保証書は、「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を必ず確かめ、販売店からお受け取りください。 

〇呆証書別添付）こ上手に使って上手に節電） 




















IH 調理器は乂を使わない 
電磁誘導加熱方式 
その魅力は•- 


I まき性&高义力 

I 乂を使わずになべ自体を発熱させるので 
I 吹きこぼれによる立ち消えの/こ、配がありません。 
I さ5に1，400 W の高乂力で調理できまず。 


幅広いメニューを 

おいし<調理 


\ 2曰び C から保温まで、7段階の温度調節。 

^胃 ^^I 焼肉-ステー夺からホットケーキまで 
おいしく焼さ上げます。 

また、広々とした専用平面プレートで 
団らんメニューをお楽しみいただけます。 



強乂から保温まで、7段階の火力調節。 
長時間の煮込みに便利なタイマー付さです。 



専用なベは、なべ物の下ごしらえをするとさに当社の20 0V 画 
クッ丰ングヒーターでお使いいただけます。（豚 P. 1 0) 

※必ずお読みください。 


揚げ物 


S 00 でから140でまで、7段階の温度調節。 
材料を入れて一時的に温度が下がってち、 
素早く復帰。 

揚げ物がカラッと揚がります。 
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11熱源のしくみ 

riHj とは電磁誘導加熱のこと。 
磁力線の働さでなべ自体を 
ヒーターのように発熱させます。 

トッププレートの下にある磁力発生 
コイルに電気が流れると、磁力線が 
発生し、磁力線がなべを通るときに 
うず電流が発生します。 

このうず電流がなべの電気抵抗によ 
つて熱に変わり、なべ底が熱くなり 

On ^ 〇 


うず電流 

磁力線 なべ 



トッププレート 


磁力発生コイル 


ちぐじ ぺージ 


まずおほいになる前 I 


安全上のご注意 …4 

各部の名前と扱い方 . 8 
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調理 
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♦お]風朝ご飯セット . 20 

♦ ゾト 、 v トドツ勺 ク0 


ブランチ 



♦焼きそば . 

♦フレンチ!-ースト 
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♦ミンチ肉のナン•レタス包み…’22 
♦チチミ . 22 



おやつ 


♦カントリー風ビスケット…23 
•バナナドーナツ 23 



年 •ちゃんちゃん I 焼さ . 24 

•ハンバーグ . 24 

•ステーキ . 2已 

•山菜おこわ . 2已 

•ずき焼き . 26 

•キムチなベ . 26 

•串揚げ . 27 


長<ご愛用いただ<ために 


お手入れ/故障かな？ . 28 

保言正とアフターヴービス . 30 

仕様 . 裏表紙 
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必ずお巧 0< だをい 


ミ全上のご漁 

人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 

■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明しています。 

A き告熙るゃ内!徽ぉそれ11 A ミ主意 !fffi 齋 

A き告 


発义-义災を防ぐために 


揚げ物をするとをは 

0 •そばを離れない 

• 800 g (約 0.9 L ) 未満の油で調理し 
ない 


〇 


•揚げ物で調理ずる 

• 必ずあつせんの天ぷ5なべを使う 
• なべ底が反つたり変形していない 
なべを使う 
•なべは中央に置く 

(油温が上がりすぎて発火の原因になります) 


いため物•巧を物をするとをは 

0 •そばを離れない 
•予熱の乂力は弱め 
にし加熱しずぎ 
ない 

(少量の油を使うため、 

油温が急激に上がり発 
火します） 

※なべ底が薄いちの • 
反っているちのはホ熱 
することがあります。 


义災-やけど-けが-感電を防ぐために 


〇 •液体を加熱ずるとさは火力を弱めにし、 
とさどさかさ混ぜる（突沸に注意！） 

(水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散 
ることがあります） 

0 •取り扱いに不慣れな方だけで使わせたり、 
乳幼児に触れさせない 
•吸-排気□やずき間にピンや針金など金属 
製の物を入れない 



•本体を水につけたり、水をかけたりしない 
•分解•修理•改造をしない 

"►修理は販売店にご相談ください。 

V_/ 


〇 



トッププレート排気口 



■お守りいただく内容を次の図記号で説明しています。 


0(D 


してはいけない内容です。 


〇运 


実行しなければな5ない 
内容です。 


0 


ツププレートには 


>鍋 m 外の物を載せない 

♦カ セツトコン □. ボンべ.吿詰など 
(誤って加熱すると爆発します） 

>衝撃（物を落とずなど）を加えない 

(ひびが入ったり割れると、感電の原因になります） 


プラグやコードの取り扱いに ミ 主意 (ショ-卜 • 絶縁不良.劣化などによる発义 • 感電の原因になりまず) 


〇 

0 


覽グ 


劈罗 


•定格1 5 A • 交流10 0 V のコンセントを単独で使う 
•電源プラグは根元まで確実に差し込む 

• プラグのほこりなどは定期的に取る 
- ►プラグを抜さ、乾いた巧でふく。 

•傷んだプラグ-緩んだコンセントは使わない 
♦ コード-プラグを傷めない _ 

傷つける、加工ずる、熱器具に近づける、無理に曲げる、 
ねじる、引っ張る、重い物を載せる、束ねるなど 

•器具用プラグ先端にピンやごみを付着させない 
•乳幼児に器具用プラグをなめさせない 
•めれた手で、プラグの抜き差しはしない 



コード 


異常-巧障時は 

〇 ■直ちに使用を中止ずる 

(発煙•発火、感電のおそれがあります） 

く異常.故障例> 

• 焦げ臭いにおいがずる•触れるとビリビリ電気を感じる 
•プラグ-コードが異常に熱くなる 
•コードを動かずと、通電したりしなかったりずる 
• トッププレートにヒビ割れがでさた 

"►すぐに 電源プラグを抜いて、点検-修理を依頼してください。 


安全上のごま意 
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安全上のご瓶 


必ずお巧0<ださい 


(続き) 


A 注意 


やけどを防ぐために 


不ま定な所でほねない 

vnJ 本体が傾いているとなべが滑り 
落ち、内容物がこぼれてやけど 
やけがの原因になります。 

Xmh \ ふた•なべ•プレートなどの 
高温酣こ触れなぃ 

接触禁止 

ふた-なべ-プレートなどが熱くなる 
ため、やけどに注意する。 

なべ-プレートは不ま定な 
状態でほねない 

なべ•プレ-卜がトッププレ-卜から 
ずれた状態で使うと、落下などによ 
り、やけどやけがの原因になります。 
•プレートを使う場合はガードを 
必ずセットしてください。 

まだをしたり、加熱し過ぎない 

やけどや調理物の発火の原因になり 
ます。また、なべの破損やトップ 
プレートを巧す原因になります。 

揚げ物調理中は油の巧び散り 
■■ にを青する 

やけどの原因になります。 

♦ 調理中は顔を近づけない。 

調埋•湯沸かしなかの目的 
でほねなぃ 

過熱•異常動作による発乂•やけどの 
原因になります。 

油の飛び散りを少なくするために 

• 材料をきちんと下ごしらえする。（瞭 P . 2乃 
•なべの内側に水滴が付いたまま油を入れない。 
•油が適温にならないうちに材料を入れない。 

(油温び上がってくると、油び飛び散ります。） 

本体になべ-プレートなどを 
載せたまま持ち運ばない 

滑り落ちて、やけどやけがの原因にな 
ります。 

専用平面プレ—卜 • 専用な 
mm ベの取っ手やふたつまみび 
ぐ 5 ぐ 5 するとまは、締め 
直してか 6 ほう （瞭 P .10) 

そのまま使うと、取っ手•ふたつまみ 
が外れてやけどの原因になります。 

アルミ沼なベ•レトルトパッ 
(XI クや、アルミ沼 • 金属製スプ 
—ンなど、なべなかの物は載 
せない 

破裂して、けがの原因にもなります。 
アルミ f 有や金属スプーンなどは赤熱し 
ます。 

ふたを取るとを蒸気に触れ 

職な、、 

接触禁止なべ物料理は特に蒸気が勢いぶ< 
出るので、やけどに注意する。 

V 

/GfX 使用後しば 6 くは、なべ•プレー 
1^1 卜の熱でトッププレートが熱く 
なつているため手を SJ れない 

接触禁止 

やけどの原因になります。 

J 


mmisM 

周囲の可 M から、巧の距爵!を謎してほラ 

/可燃物が木製の 、 

壁•家具など®場合 j 

乂災の原因になります。 

♦片側（ち側ちしくは 
左側）は開放する。 

♦ じゆうたん•テーブル 
ク□ス（ビニール製） 

など熱に弱い物の上 
では使わない。 



扣 mW 上 


2cmliLb 


〔消防法基準適合） 


tK のかかるところや义気 
y nJ の巧 < では巧わない 

感電•漏電の原因になります。 


〇 


電源プラグを巧くとまは、 
コードを持たずに化ず巧 
端の電源プラグを持って 
引を巧< 

感電や、ショートによる発乂の 
原因になります。 


處 

電源プラグ 
を抜く 


ほ用時かは、電源プラ 
グをコンセントか6巧く 

絶縁劣化による感電-漏電火災の 
原因になります。 


0 


0 

〇 

0 


他の器具（ガスコン□な 
ど）であ6かじめ加熱し 
たミ由をほわない 

温度制御装置が働かず、異常加熱 
し乂災の原因になります。 

♦ 鳳ず物調理は必ず「揚げ物」キー 
で行ぅ。 

飾の下に紙•ふまん•巧れ 
防止カパーなどを敷かない 

(温度調節機能が正しく働かず、 
焦げたり、燃えたりします） 

油煙がるく出たら通電を 
切る 

油が高温になっているため続けて 
加熱すると発乂し、火災の原因に 
なります。 

ns 気□•扫鼠□をふさがない 

じゆうたん-テーブルク□ス•新 
聞紙などの上で使って吸気□•排 
気□をふさぐと、本体内部の温度 
が上がり、乂災の原因になります。 


A ミ主意 


使用場所 


取り扱し、 


発义 • 义災を防ぐために 


をのと 
-品師 
力製医い 
-本てを 
メ、つだ 
スはた< 
-方ぁ談 
ぺのに巧 
用3用ご 
臓ほほ< 
むおごよ 

〇 


-す 
力ま 
-り 
メ友 
スが 
_と 
ぺこ 
がる 
作え 
動与 
のを 
品響 
製影 
本に 


安全上のごま意 
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る部の名刖と扱い方 


本体-操作部 


- J — r - 

•束ねたままで使わない。 

( コードび熱くなり、 

I 故障の原因になります。 

排気□(後面-ち側面) - 

♦使用中、排気□から熱気が出て、 

卓上が熱 < なります。 




電源プラグ 


器具用プラグ 

>調理中、器具用プラグが 
抜けると、 r ピピッ」と 
音で知らせます。 



目の不自由な方のために 

♦ トッププレートの中/こがわかるように、本体に己マーク が’ EP 部3か所）を設けています。 
♦四 J 夺一にも=マークを設けています。 

♦操作部の各夺一には、機能を意味する点字や凸マークが入っていま^ 

♦点字用の説明ガイドを用意しています。詳しくは、販売店へご相談くださ I 


I 結曲 J 


一、ます。 

目談ください。 


食イマー操作 1 夺一 


•加熱調理のみに使えます。 

(揚げ物調理•焼き物調理には使えません。） 


け日熱.夺一 
鳳ず物夺- 
焼き物夺- 


表示部 


火力•温度調節夺一 


加熱タイ7— 




分 取消 

J J 



切 I 焼き物揚げ物力日熱 


乂カセーブ夺一 


切夺一尽ニュ ー) 夺一 
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♦ IH クッ夺ングヒーターの上で使わない。 

(磁力線により IH クッキングヒーターび故障する^ 
原因にな0ます。 ) 

参トッププレートの上で、 IH ジャー炊飯器など 
電磁誘導加熱の調理機器を使わない。 

(磁力線により本製品び故障する原因になります。） 
♦使用中は本体か5磁力線が出るため、磁気に 
弱いものを近づけない。 

•ラジオ•テレビなど。 （雑音の原因になります。） 

-夺ャッシュカード-自動改札定期券•カセット 
テープなど。 簡録び消える原因になります。） 
•高温のなべやプレートを操作部に当てない。 

(熱による変形の原因になります。） 


义カセーブキーについて 


コンセントの電気容量にを裕のない場合は 
「乂カセーブ」夺一を巧しておくと、 

最大約1，400 W を約1，〇日 0 W に抑えまず。 

《1，400 W に比べて火力感び弱くなったり、 
予熱時間び長くなったりします。 

〇「乂カセーブ」キー 
を巧ず。 


0使用ずる 〔メニュ ー) キー 
を巧ず。 



焼き物 



>先に ニュ ー) 夺一を巧した場合 

• 30秒じ(内は、 


义加-ブ 
100 Ow 


を受け付けます。 


>30秒！;(上たった場合は、受け付けません。 
を押し、〇からセツトし直す。 


切 


ligiayiKi 


切 


を押す。 


※ [メニュー 丰—を押していない場合は、もう一度 
「火カセーブ」夺一を押すと、取り消せます。 

(ランプ消好） 


まを機能について 


>なべ無し自動 OFF 
なべを外すと約1分後に通電が切れます。 
※使えないなべを置いたとさち 



け刀り忘れ防止機能 

切り忘れてら、自動的に通電が切れます。 

r r 

焼き物.揚げ物で調理中 



最終キー操作後約1時間 


加熱で調理中 


最終キー操作後約2時間 
※タイマーを使ったときは、 

切り忘れ防止機能は働さません。 

>温度過昇防止機能 

なべ底の温度が異常に上がると、 
自動的に通電をコント□ール。 

f 特にいため物などの予熱時などに 
I 働くことびあります。 

温度が下がると自動 
的に加熱し始めまず。 



《少量の油を入れて予熱するとさは、 

乂力を弱めてください。 

/油の温度が急激に上がると、発乂す^ 
る恐れがお0ます。 ] 

>揚げ物そりなべ検知 

揚げ物の予熱時、なべ底に約1 mmm ± 
の反りがあつたり、変形していると、 
発乂防止のため、自動的に通電を停止 
して表示でお知5せ。い，广 

LJ <ご 

※予熱の途中で油を継ざ足したときや、 
なべ底に異物や巧れがこびり付いた 
ときち働くことがあります。 


る部の名前と扱 2 方 


9 



























































































































































































































る部の名刖と扱い方 


専用平面プレー 



ド-専用なベ 


専用平面プレー 


ぃ焼さ物調理用 

> 200 V [ Tin クツ夺ングヒーターにかけ 
たり、他の IH 調理器などで使わない 


専用なベ 


げよべ物•煮物•煮込み用 
け易げ物はしない 

(正しい温度調節びでさません。） 


専用平面プレート • 専用なベの扱い方 



ふたつまみ 
ふた 
取っ手 


平面プレート専用 



巧のことは使用上差し支え 
おじません 

•使用中、 r ピチッ」という音がすることが 
ありますが、なべやプレートの熱膨張に 
よるちのです。 

•使用中、なべの種類によっては「ブーン」 
や「ジーン」などの共振音がすることが 
あります。なべの位置をずらすと、止ま 
ることがあります。 

•使用中、ファンの運転音や本体内部から 
うなり音などがします。 

• ご使用に伴い、なべやプレートの調理面 
が多少\黒くなることがあります。 

• なべやプレートの裏面は特殊加工をしてい 
ます。ご使用に伴い、多少変色することが 
あります。 

•使い初めに排気□などからにおいがする 
ことがあります。 



20 0 V 画クッキングヒーターで専用 

なべをほうとをのお願い 

なべ物の下ごし S えのみにお使いいただけまず。 

※なべ底（裏面）やフッ素樹脂を損傷する原因に 
なりますので、必ず次のことをお守りください。 
♦他社の IH クッ夺ングヒーターでは使わない。 
•ラジエントヒーターでは使わない。 

♦ 1500 Wm 上（「強」 W 上）の乂力では使わない。 
♦予熱 m 外は空焼きをしない。 

(予熱は中火 m 下でずる。） 

♦焼き物-いため物をしない。 

♦ なべを水につけたままにしたり、なべ底(裏面） 
に水が付いた状態で長時間放置しない。 


ふたつまみ（なべ）の取り付け方 



ふた 


〇ねじを回して、ふたつまみから外す。 
©ふたの裏面からねじをはめて指で支え、ふた 
つまみを回して取り付ける。 


取っ手（なべ）が緩くなってをた場合 


裏面のねじを締め直す。 



※専用平面プレートち同様に 
締め直せます。 


調理面のフツ素樹脂を傷めないために 


裏面の4きな加工を傷めないために 


♦ガスコン□などの他の熱源にかけない。 

♦予熱のとを m がは、空焼ををしない。 

♦市販の金属製のおたまや、へ5•ナイフ • 

フォークなど角や先端が鋭利なものは 
使わない。 

※プレートには、付属の専用金属へらまたは 
木製-樹脂製のへらを使う。 

※なべ物には、木製•樹脂製のおたまを使う。 
♦強くこず5ない。 

※プレート上で肉などかたいものを切らない。 
※へらの角や先端では、強くこすらない。 
※コーナー部は傷付さやすいので注意する。 
♦ていねいに取り扱う。 

(射落としたり、金属などのかたい物に、 

I 当てて傷を付けない。 I 

♦熱いうちに水につけて急冷しない。 

♦ 調理後は早めにお手入れずる。 

調理物を入れたままにしたり、 \ 

i 水につけたまま長時間放置しない。) 


♦洗ったあとは、すぐに裏面の水気をふき 
取る。 

めれたまま放置すると、裏面の特殊加工^ 
がさびて、はがれる原因になります。 I 


【日 i 罰3 



勇用金属へ5 (1 本り 

•使用中、プレートに放置しない。 

•追加購入は、お買い上げの販売店で 
お求めください。 


部品番号 

希望小売価格 

AFK 03-17 曰 

630円 


〔税込 -2008 年10ち現在） 


別売品•あっせん品などの紹介 


焼肉プレート•天ぷ5なべ•蒸し板をお求めいただきますと、ステーキ、揚げ物、蒸し物 
などのメニューをお楽しみいただけます。 



専用焼肉プレート 

(別売品） 

天ぷ5なべ 

(あっせん品） 

蒸し板 

(別売部品） 



’ " 、| y 

品番 

KZ - NY 8 

KZ - TT 2 

AZU 80-237-0 U 

希望小売価格 

9,4曰0円 

S ， 100円 

1，36曰円 

大きさ（約） 

幅 32.4 cmx 劇巧 8.6 cmx 深さ1 .9 cnn 

内径 22 cm X 深さ 7.5 cm 

内径2日. 6 cm X 高さ 3.1 cm 


〔税込 -2008 年10ち現在） 


♦お買い上げの販売店へお問い合わせください。 


る部の名前と扱2方 
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使えるなベの見分け方 

•なべをお求めになるとを • お手持ちのなべを確かめたいとをは、下記内容を参考にしてくださし、。 

おが 



ステンレス 


〇 


有磁性ステンレス り 8-0) 
ステンレスー層なベ (18-8 - 18-10) 

なべ底の 


厚さが 






♦ O . SmmlU 下のもの 

〇 

• 0.8 mm を超え1 .5 mniLirF ©6© 

A 

乂力が弱くなるものがあります。 


♦ を超えるもの X 〜 

a ™ を超えると 


加熱でさないちのがあります。 



多層なベ•間に鉄を挟んでいるもの / V , 〇 
♦底が1 8-0 ステンレスのもの 一 W 

なべ底に磁石が付かない多層なベは 
乂力が弱 < なるちのがあります。 

※間にアルミや銅を挟んでいるものは 
加熱でさません。 


アル5 


綱 





X 



耐熱ガラス陶巧お化なベなど) 



X 


直 

径 


原 

の 

お 

巧 


〇 


12〜 26 cm 


12 〜 26 cm 


〇 


平6でトップ 
プレートに 
密着ずるをの 


♦ 厚みが0.目 mmL ^ TF のものは 
なべ底が反ることがあります。 


X 


中まなべなど 
ちが丸いをの 



加熱調理 


約 4 mm な上の 
反りや脚があるをの 


X 

千 \ 約 4 mmm 上一^ 干 


揚げ物調理 


X 


約1 mm な上の 
反りや脚があるちの 




約 ImmJiLb 




>市販のなべをお求めになるとさ 
は、財団法人 r 製品安全協会」の 
層^ 刚 [ mW ] 層~起麵 
マークの あるなベをお勧めしま 
す。 


♦ 必ずあつせん天ぷ6なべをお® 
いください。（瞭 P .11) 


加熱調理用のなべ(揚げ物調理!^がりは、 

■ H 調埋器本体で巧えるかどうかを見分け S れまず。 


加熱調理用のなべの見分け方 



% n なべに水 

维 f 映 U ： 置 


を入れ 
置< 


2 ?〇ラ瑞酣る 


点口 


加熱 




Q ffi えるなベは义力表示び点な 



確認した5すぐに 

で通電を切る。 

そのまま放置すると、’ 
なべが熱くなります。 


•ステンレスけきにを層なベ）は、使えると見分けて 
を、なべの巧質やおがによつては义力が弱<なる 
場合があります。 

•® えると見分けても、加熱し続けると本体内部高 
温巧知が働いて、通電が切れるなベがあります。 
(を ••叫 瞭 P .29) 


X 


使えないなべは 

約3秒後に r なべ確認マ—ク J を表示 


1 確認! - - 


保温•弱 

•中•強 




消'口- 


-© 


約1分後に表示が消え通電が切れる 



使えるなベの見分け方 
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mm 調 li I 焼き物•顯 


③プレ-卜の取っ手を 



—例と温度調節の目安 


温度（約）で 

100 

(保温) 

140 

160 

180 

200 

230 

250 

専用平面プレート 










薄焼き卵 

ホットケー丰 

八ンバーグ 

お好み焼を 

ざよ5ざ 

焼きそば 








専用焼肉プレート 



クレープ 



ステー夺 

炒飯 

(別売品） 














焼肉 







1 

1 J 


•材料の量•質、焼けぐあいなどにより、様子を見て温度を調節してください。 

•専用焼肉プレート（別売品）を使ラと、網み目の付いたステーキ-焼肉がおいしく焼けます。 
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-加熱夕っ V — 〇 〇 〇 〇 

時間 分 取消 fJJoJ イ 切焼き物揚げ物力日熱 

保温•弱•中•強 I —— I~I 



ク 




— 点な 

を巧ず 



点滅 一 ♦最初はに30」に入る 



^保温•弱•中•強 


(巧すごとに） 

「1日日」側へ「25日」則へ 


湿度を合わせモ熱ずる 

設定温度になると中 J の表示が消又 
ブザーでホ熱完了をお知らせ 


モ熱時間の目安 一約7分 

専用平面プレートでふたをして 
S 30 でに合わせたとき 


•規 

を 

m 

調 

巧 



jgj ( ※調理中、温度を変更すると再び r 予熱中」が点滅します。 

この場合は、設定温度になってもブザーが鳴りません。 



調理が終わった6 

切 I を巧しプラグを巧< 


消な 


— 。_ 

焼さ物 


※調理後すぐに本体から専用平面プレートとガードを外して 
他の所に置かない。 

/プレートからの熱で、置さ場所によっては敷物が変形する 
I 原因になります。 
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加熱 調理 みべ物 1 r 煮物 • 煮込 み 




①なべを本体中央に載せる 


③プラグを接続する 
(〇 一©) 


—例と义力調節の目安 


★タイマーを使うと 

保温•弱•中•強 

乂力は矢印の節囲で調節する 

<=> 沸騰させたり、 

煮立てるとさの火力 

煮るとさの火力 

便利なメニュー 


保温 

微弱 

弱 

やや弱 

中 

やや強 

強 

織 

75 W 

相当 

150 W 

相当 

260 W 

相当 

450 

W 

700 

W 

900 

W 

1400 

W 

なべ物 

すさ焼さ 
寄せなベ•水炊さ 
キ■ムチなベ 





■ 


<_ > 

火力 「強」 で沸騰させ、 

煮えぐあいを見ながら火力を 
弱める。 

煮物 

★筑前 煮 
★肉 じゃが 




■ 



< zz > 

乂力 「強」 で沸騰させ、 

乂力を弱めて煮る-煮込む。 

J 

煮込み 

V 

★黒豆 

★おでん 

★カレー- シチユ ー 
* □-ル丰ャべッ 



• 

= 

• 


< zz > 

< zz > 


• 乂力の目安は専用なベを使用した場合です。 

なべの種類 • 形状-材質、材料の量などによって、乂力が異なってきます。様子を見て乂力を調節してください。 
• いため物などの予熱は乂力を弱めにして、加熱し過ざないようにごま意ください。 

• 少量の油を入れて強乂で加熱した場合、油の温度が急激に上がると発乂する恐れがあります。 

•なべ•フライパンの底が薄いものや反っているものは、強乂で予熱するとホ熱することがあります。 

• 「乂カセーブ」キーを使用時は乂力表示 r 強」で1，〇 00 W になります。 
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——加熱タイマー^ 

〇 

^時間 分 ^取消 

义加-ブ 
100 Ow 


113 


保温•弱•中•強 
タイマーを使5場合 


L 」 


切 


T 

ク 


焼き物揚げ物力日熱 


3 


7 


2 


夕 


•- 


点口 



を巧ず 


最初は「中」に入る 




で 



义力を調節しなが6調理する m 

品 ■ でき測:1分〜筆分 • I 


時間》 を J 甲して 

時巧をセットずる 


時間 

分 


1時間刻み 


町し! 


保温•弱•中•強 


•20 分までは1分刻み 
20分じ(降は已分刻み 

巧し続けると早送りができる 


•残時間は1分刻みで減る。 

タイマーが終了ずると、ブザーが 
鳴り、自動的に通電が切れる 


脈肖…タイマーの取り消し 


※長時間お使いになるとさは、 
吹さこぼれや焦げ付さなどに 
ご注意ください。 


調理が終わった S 

を巧しプラグを巧< 


消灯. 


■0 



加熱 



タイ 7 -をほ 5 場合 


加熱調理 
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獄ブ物 調理 


あっせん天ぷらなべ 



♦必ずあつせんの天ぷ6なべを®う。（瞭 P .11) 

♦ 80 Og (約 0.9 L ) 未満の油では調埋しないでください。 
♦ 天ぷ6なべは加熱部の中央に置いてください。 


Em 

①天ぷ S なべに90 Og 
(約 1 L ) の油を入れ 
本体中央に載せる 

③プラグを接続ずる 
(〇 一©) 



•なべの材質•形状、食材などによって、表示と実際の油温がずれることがあります。 
調理のできぐあいにより、温度を調節してください。 


上手に揚げるポイン 


<3度 含 •材料に適した温度で揚げる。 

广巧 ；） •天ぷ5の初よ冷水を使し、、混ぜ過ぎない。 

(白い粉び残る程度に混ぜる。） 


cj 才料）•一度にたくさん入れない。 

(油の表面積の半分程度までに。） 


：2を上がりの冒 受二> 


し 油•新しし、油を使う。 

細かい泡が多く出る油は、ちくなっています。 


け才料が浮さ上がり、周囲の泡が 
ルさくなります。 
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焼き物揚げ物加熱 


iia 


2 


3 


•- 


点な 



を巧ず 


点滅 


♦最初は n SO」 に入る 



な!管 物}と} U 

保温•弱•中•強 


で 


湿度を合わせモ熱ずる 

設定温度になると円蠕曲 J の表示が觸えブザーでホ熱完了をおな16せ 


け甲すごとに) I 
「140」側へに00」側へ 

モ熱時間の目 ま： 約8分30秒 

'あっせん天ぷらなべに油90 Og (約1 L)) 
を入れ、180でに合わせたとき ] 


※調理中、温度を変更すると再び「予熱中」が点滅します。 
この場合は、設定温度になってもブザーが鳴りません。 


調理が按わった6 

を巧しプラグを巧< 


消な • 


■0 



揚げ物 




トッププレートが熱いうちに鳳ず物をずると 
次の現象が起きる場合があります。 

•予熱時間が長くなったり、予熱完了の 
ブザーが鳴らない。 

•表示より実際の油温が低くなる。 

(故障かな？豚 P.S9) 


げよべ底-トッププレートに異物や巧れが 
付いたまま使わない。 

>予熱中に油を継ぎ足さない。 

(油温が低くなることがあります。） 




が働いて加熱を停止 


揚げ物そりなベ巧知 


することがありま东（し！} 5豚 P.S8) 


揚げ物調理 
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ホットドッグ 

ホットドック用パン…… 
ホットドッグ用ソーセージ 

アスパラガス . 

たまねぎ . 

ピーマン . 

にんじん . 

バター.サラダ油 . 

塩-こしよう . 

ケチャップ-マスタード • 
付け合わせ （目玉焼さ） 




〜凹 


• アスパラガスは 5cm の長さに切って下ゆ 
でする。 

•たまねぎは串切り、ピーマンとにんじん 
は千切りにする。 

•パンをオーブントースターなどで温め、 
バターを塗る。 


〇 焼き物 キーを 押し、 温度に 30」 で専用 
平面プレートを予熱する。 

©油をなじませ、ソーセージ•戰菜類をい 
ため、塩 • こしようで味を調える。 
©パンに②を詰め、ケチャップと マスター 
ドをかける。 

〇専用平面プレートに卵を割り、ふたをし 
て蒸し焼きにする。 


巧風朝ご飯セット （4 人分) 



巧をおにをり 

ご飯 . 

.480 g 

® 「しょつゆ . 

い L みりん . 

. 大さじ S 

. 大さじ1 

巧をヴーディン 

おくら . 

. 4本 

5ニトマト . 

. S 個 

オイルサーディン . 

. 14 Og 


•ご飯を8等かして、おにぎりにし、 ® を 
両面に塗る。 

•おくらは小口切り、ミニトマトは半分に 
切る。 


〇 焼き物 キーを 押し、温度 rISO 」 で専用 
平面プレートをチ熱する。 

©中央におにぎりを載せ、両面をこんがり 
と焼く。 

©おにぎりを取り出し、おくら.ミニトマ 
卜-オイルサーデインを載せて焼く。 


ホツトドッグ (4 人分) 



エネル幸 ■ 一（力 □ リー ） は 
1人 分の 目ちでず。 

おやつメニューは、 

い 個 分® 巨安 ] 


'斗 \ 


調理 


調理 


準備 


準備 


本本本個個本量々量 
4 4 4 ,2 2 ,2適少適 

- -- か- 2,各各父•口 
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ブランチ 


- メニュー 


焼をそば に人分) 



中華蒸しめん . S 玉 

豚バラ薄切り肉 . ISOg 

にんじん . 中1/3個 

ピーマン . S 個 

ちやし .80 g 

キャベツ . 三枚 

サラダ油 . ルさじ1 

塩-こしょう . 各少々 

だし汁 . 曰 0 ml 

焼きそばソース . 大さじ4 

天かす-青のり-紅しょうが……各適宜 


準備 


•豚肉は幅 2 cm に切る。 


•にんじん*ピーマンは千切りにし、キヤ 
べツはざく切りにする。 


曜 


〇 焼き物 夺一を 押し、 温度に 己0」 で専用 
平面プレートを予熱する。 

©油をなじませ、豚肉をほぐしながらいた 
める。をが変わったら野菜を加えて、塩- 
こしょうをし、よくいためる。 

©プレートの中央を開け、ほぐしためんを 
載せ、だし汁をかけて、蒸し焼きにする。 

〇めんに肉.踩菜類を混ぜ、焼きそばソー 
スを加えてからめ、塩•こしょうで味を 
調える。 

©お好みにより、天かす•青のりをふり、 
紅しょうがを添える。 


フレンチトースト に人分) 



フレンチトースト 

食パン . 2枚 

-卵 . 11/2個 

U 砂糖 . 大さじ1 

L バニラエッセンス . 少々 

バター . SOg 

ジャム.はちみつ . 各適宜 

付け合わせ （ベーコンポテトサラダ） 

ベーコン .50 g 

じゃがいも . 中1個 

きざみパセリ . 適宜 

塩-こしょう . 各少々 


準備 


• 食パンを®に浸しておく。 

• ベーコンは 1 cm 幅に切る。 

• じやがいもは千切りにし、下ゆでする。 


調理 


〇 焼き物 夺一を 押し、 温度に 00」 で専用 
平面プレートを予熱する。 

©バターを載せて プレート 全面になじま 
せ、浸しておいた食パンの両面を焼く。 
©ベーコン とじゃがいもをいため、塩 •こ 
しょうで味を調え、パセリをふりかけ 
る 0 

〇おがみにより、フレンチトーストにジャ 
ム-はちみつをがける。 
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ミンチ巧のナン • レタスちみ (4 人分) 



合い挽き肉 .280 g 

にんにく . 1片 

たまねぎ•パプリカ . 各1た個 

にんじん . 中1/3本 

じやがいも . ル1個 


なす 


1本 




塩……ルさじ1 
こしよう…少々 
白ワイン…大さじ1 
ケチャップ…大さじ11た 
カレー粉…大さじ1 
L 粉末ス-プの素… 5 g 


⑥ 


「砂糖 …小さじ！ 
しようゆ…大さじ1 
豆板誓…小さじ1/2 
-ごま . 適量 


サラダ油 . 大さじ1 

ナン-レタス . 各適宜 


準備 


•にんにく •たまねぎはみじん切りにし、 
その他の踩菜は 8 mm 角に切る。 


調理 


〇 焼き物 キーを 押し、 温度に 己0」 で専用 
平面プレートをす熱する。 

©油（大さじ 1) を熱し、野菜をいためる。 
©プレートの中央を開け、合い挽き肉をい 
ためたあと、野菜と合わせる。 

〇半かにかけた③に®、⑥でそれぞれ味を 
がける。 

©お巧みにより、ナン•レタスに包んでい 
ただく。 


チ テミ に人分) 



にら 


にんじん 


「ル麦粉 
おから 




卵…… 
だし汁 


… 1/3 束 
中1/2本 
•… 80g 
•… 20g 
…1た個 
180ml 


塩 . 

一巧唐辛子 


ごま油 


⑥ 


しょうゆ•酢 

ごま油 . 

砂糖 . 


••ルさじ1/2 
••ルさじ1/4 
…•大さじ！ 
•各大さじ1 
••ルさじ1/4 
…•小さじ！ 


一味唐辛子.おろしにんにく…各少々 


準備 


• にらは 5 cm の長さに切る。 

• にんじんは 5 cm の長さの千切りにする。 

• ® を合わせ、にらとにんじんを加えて、 
からめる。 


調理 


〇 焼き物 キーを 押し、 温度に 日0」 で専用 
平面プレートを予熱する。 

©ごま油をなじませ、プレート全面にネオ料 
をにげて焼く。焦げ目ががいたらへらで 
切って裏返し、押さえつけながら焼く。 
©⑥にがけていただく。 
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;^^5^'ゃっ メニュ — 

カントリ-風ビスケット (約 50 個分) 


〔あっせん天ぷらなべを使って 



八ナナドーナツ (約20個分) 



「薄力粉 .2 S 0 g 

グラニユー糖 .40 g 

@砂糖 .40 g 

ベーキ■ングパウタ. . ルさじ1 

^オールスパイス（シナモン）…ノ」\さじ1/4 

無塩 バター . 13 Og 

卵 . 中1個 

チヨコチップ . 曰 Og 

巧ち粉（強力粉） . 適量 


準備 


•バターは 1 cm 角に切って、30か程冷蔵庫 
で冷やしておく。 

•ボールに®を入れ、両手で輕く混ぜる。 
冷やしておいたバターを加えて、手でこ 
すり合わせるようにして混ぜ合わせる。 

•卵を加え、手で押さえつけるようにしな 
がら混ぜる。 

•チョコチップを 加えて混ぜ、 一つに まと 
めて平らにする。 ラップで きっちりと包 
んで、冷蔵庫で30か程化ませる。 

•台の上に巧ち粉を振って生地を載せ、め 
ん棒で厚さ 5 mm に伸ばして型（直径約40 
mm ) で拔く。 


調理 


〇 焼き物夺 一を 押し、温度 「1目0」 で専用 
平面プレートを予熱する。 

©生地を並べ、焼きをががいたら裏返して 
10か程焼く。 


バナナ . 

. 1曰 Og 

@「薄力粉 . 

. 1曰 Og 

L ベーキングパウター 

. ルさじ S 


-卵 . 

. 1個 

⑥ 

砂糖 . 

. 大さじ3 

牛乳 . 

. 大さじ1 


L 溶かしバター . 

.20 g 

バニラエッセンス . 

. 少々 

揚げ油 . 

••900 g (約1し) 

粉砂糖 . 

、ホ 

. 過至 


※油量は必ずお守りください。 


準備 


•バナナは包 T で刻み、ピューレ状（どろ 
っとした状態）にする。 

• ® は合わせてふるう。 

• ボールに ⑥を入れて混ぜ、 バナナ•バ 
ニラ エッセンスを 加えてよく混ぜる。 
さらに、@を入れて、粉っぽさがなくな 
るまで混ぜ合わせる。 


調理 


〇天ぷらなべに獄デ油を入れ、 揚げ物夺一 
を押し、温度 「170」 で予熱する。 
©スプーン2本で生地の形を整えて、油の 
中へ落として揚げる。 

©冷めたら、粉砂糖を振りかける。 



お 

や 

〇 
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ちゃんちやん焼を （5 人分) 



生娃 . 

. 曰切れ 

白菜 . 

. 2枚 

春菊 . 

. 1/3 束 

たまねぎ . 

. ル1個 

にんじん . 

. 中1本 

生しいたけ . 

. 10枚 

バター . 

.20 g 


P みそ . 

. 大さじ曰 


砂糖 . 

. 大さじ3 


L 酒 . 

. 大さじ4 


※その他、夺ャべツ-ちやし-ピーマン 
ねざ-しめじ-えのさだけなど。 


準備 


•白菜•春菊は根元を切ってざく切り、た 
まねぎは串切り、にんじんは千切りにす 
る 0 

•生しいたけは石づきを除き切れ目を入れ 
る。 


調理 


〇 焼き物 キーを 押し、 温度に 30」 で専用 
平面プレートを予熱する。 

©バターをなじませ、鑛を中央に並べ、た 
まねぎ-にんじん.しいたけを周囲に散 
らす。 

©® を全体にかけた後、白菜を載せ、ふた 
をして10か程加熱する。 

〇最後に春菊を加えて、1か程ふたをして 
加熱する。 


八ンバーグ （4 人分) 



八ンパーグ 

たまねぎ . 1個 

パン粉 . 1/2カップ 

牛乳 . 大さじ2 

合い挽き肉 . 30 Og 

@塩.こしよう.ナツメグ . 各適量 

卵 . 1個 

サラダ油 . 適量 

付け合わせ 

さつまいも（輪切り） . 1本 


ブ□ッコリー(塩ゆで)•ミニトマト…各適量 


準備 


•たまねぎはみじん切りにし、油を熱して 
薄くをがくまでいためて冷ます。 
•パン粉は牛乳で湿らせる。 

• ボールに合い挽き肉を入れ、粘りが出る 
まで手でしっかりと練り、@で下味をがけ、 
パン粉•卵•たまねぎを加えさらに練る。 

• 4 等分して両手にたたきつけて空気を抜 
き、小判型にまとめる。 


調理 


〇 焼き物夺 一を 押し、温度 rISO 」 で専用 
平面プレートをチ熱する。 

©油をなじませハンバーグとさつまいもを 
入れ、焼きををがける。 

©焦げ目がかいたら裏返し、ふたをして焼 
く。中ムに串を刺してみて、澄んだ汁が 
出てきたら焼き上がり。 



0り売品専用焼肉プレートを使って 

ステー 




ステーキ 

牛肉（ステー丰用） . 

. 4枚 

にんにく . 

. 1片 

ヴフタ油 . 

. 大さじ1 

塩 

• こしよ弓 . 

. 各少々 

付け合わせ 

にんじん（輪切り） . 

. 1/2本 

じやがいも（輪切り）••… 

. 2個 

グリン ピース . 

.60 g 


-水 . 

. 1カップ 


バター . 

.20 g 

塩 . 

. ルさじ 1/3 


^砂糖 . 

. ルさじ1 


準備 


• にんじん-じゃがいも-グリ ンピースを 
® で煮る。 

•肉は包了の背で軽くたたき、すじを切り、 
焼く直前に表面に塩-こしょうする。 


調理 


〇 焼き物 夺一を 押し、 温度に 30」 で焼肉 
プレートをチ熱する。 

©油をなじませにんにくと肉の両面を焼く。 

ステーキ肉は片面を焼き上げてから裏 
返して手早く焼く。何回も返すと肉汁 
が流れ出てしまいます。 


別売部品蒸し板を使って、 

山菜おこわ （4 人分) 



もち米 . 3合 (4 曰 Og ) 

山菜（水煮） . 1曰 Og 

® しょうゆ-みりん . 各大さじ1た 

水（打ち水用） . 1曰 0 ml 

「だしの素（粉末）•塩……各ルさじ1た 
^砂糖 . ルさじ1 

L しょうゆ . 大さじ2/3 


準備 


•もち米を洗い、水に充分に浸す。 

(新米は6〜8時間、古米は8〜12時間。） 

•山菜の水煮を®で煮て、ざるに上げた 
もち米と混ぜる。 

•⑥に水を加えて 150 ml (50 ml X 3回か）に 
し、巧ち水にする。 

•専用なべに蒸し水 (600 ml ) を入れて、 
蒸し板を置き、水でぬらしてかたく絞 
った蒸し物用ふきんを敷く。その上に 
山菜を混ぜたもち米を入れ、平らにし 
てふたをする。 


調理 


〇 加熱夺 一を 押し、乂力 r 強」 で湯気が出 
るまで5〜8か程加熱する。 

©乂 力忡」 に下げ、 タイマーを3己 分に 合 
わせる。 

©残り時間が 2己 • 20 • 1 己を 表示したと 
きに打ち水 （1 回約 50 ml ) を振り、さっと 
混ぜる。 
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牛肉 . 

焼き豆腐 . 

a 菜 . 

長ねざ . 

胃菊 . 

生しいたけ . 

糸こんにゃく . 

牛脂 . 

@砂糖-しょうゆ•酒•…… 

卵（溶く） . 

※その他、たまねざ-ちやし 
しめじ-えのさだけなど。 


準備 


〇 加熱夺 一を 押し、乂力 r 強」 で専用なベ 
を熱し、牛脂を溶かす。 

©牛肉をいため、 ® で味がけをし、残りの 
が料を加えて煮る。 

©溶き卵にがけていただく。 


•牛肉•焼き豆腐•白菜-長ねぎは適宜に 
切る。 

•春菊は根元を切り、生しいたけは石づき 
を除き切れ目を入れる。 

• 糸こんにゃくはさっとゆで、適宜に切る。 



豚肉（薄切り肉） . 40 Og 

もめん豆腐 .1 T 

白菜の夺ムチ . 40 Og 

春菊 . 2束 

えのきだけ . 1パック 

もやし . 1袋 

水 . 曰カップ 

だし昆布 . lOcml 枚 

「酒•信州みそ . 各大さじ3 

砂糖 . ルさじ1/2 


豚肉-もめん豆腐.白菜のキムチは適宜 
に切る。 

春菊は根元を切り、えのきだけは石づき 
を除く。 


〇専用なべに分量の水とだし昆布を入れ、 
加熱 夺一を 押し、乂力 r 強」 で加熱する。 
沸とう直前にだし昆布を取り出し、白菜 
のキムチと®を加え、煮立てる。 
©豚肉-もめん豆腐.戰菜類を入れて煮 
る 0 




残ったスープにご飯を入れて雑炊にし 
たり、うどんやめんを入れてもおいし 
くいただけます。 


調理 


理 


準備 


ぉ辣晋 sf 

>/ • • • • 、 r-C 、ス 


囲 


各 


5 


ご 


26 


あっせん天ぷらなべを使って 



げ （4 人分) 




えび . 

. S 尾 

美鳥肉 

. 20 Og 

貝巧 . 

. S 個 

グリーンアスパラガス- 

. S 本 

小麦粉.パン粉 . 

. 各適里 

卵（溶く） . 

. 2個 

竹串 . 

、ホ 

. 適重 

揚げ油 . 

… 90 Og (約 1 L ) 

ソース-レモン . 

. 各適里 

※油量は必ずお守り < ださい。 


準備 


•えびは殻と背わたを取り、鶏肉は一口大 
に切る。 

•グリーンアスパラガスは根元を切り、半 
かに切る。 

•各が料を竹串に刺し、小麦粉、溶き卵、 
パン粉の順にがける。 


調理 


〇天ぷらなべに揚げ油を入れ、 揚げ物夺一 
を押し、温度 「170」 です熱する。 

0串を揚げる。 

©お好みにより、ソースをがけるか、レモ 
ンをくし形に切り、絞っていただく。 


油の巧び散りを 
かなくするために 



材料に含まれる水分や空気は、加熱される 
と膨張して破裂し、油が飛び散ってやけど 
の原因になります。 

油の飛び散りやすい材料は、切り目を入れ 
る-水分をふき取るなどの下ごし5えをし 


ましよつ。 


切り目などを入れる 


>えび 

尾の先を切って 
水分を 
出す。 



♦いわ、 

皮をむいて両面に 
切り目を入れる。 



♦ししとう ♦ゆで卵（うず5など) 

縦に切り込みを 串などをさす。 



7 K 分をふを取る 

♦魚介類 

♦特にしいたけや 
ピーマンなどの野菜 



ドーナツなどの生地には 

♦ 必ずべーキングノ くウダーや砂糖を入れる 
油の飛び散りを と 

防ぐ役割があります。 シミ 


揚げ過ぎにミ主意 

巧に次の巧料は揚げ週をると破裂し 
ます。 

♦ けんささいかやするめいかなど 
♦コ□ッケ♦ゆで卵（うずらなど) 
♦中が空洞の野菜 
(ししとう•オクラなど） 

なべに鳳す殘しがないように、常に 
確認しましよ 5。 
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ごほ用に伴い、トッププレートは巧れてをまず。 

•これは飛び散った調理物-油などが加熱時に焼き付いて付着し、変色-色ムラとなったものです。 

巧れたままほうと、巧ち•こびり付をの原因になりまず。 

ごほ用のたびにお手入れして<ださい。 


排気口 


居い巧れ 絞ったふきんでふき取る。 


油巧れ 


薄めた台所用洗剤仲性）をふきんにしみ 
込ませて、ていねいにふき取る。 


トッププレートの取れにくい巧れ 



クリームタイプの磨き粉（ジフなど）を付 
け、丸めたラップやアルミ造でこずり取る。 


掃除機で吸い取る。 

I ほこりび付いたままで使うと、故障の 
\原因になります。 


専用平面プレ■卜 • 専用なベ • プレートふた • なべふた 


〇冷えてか5薄めた台所用洗剤仲性）とやわ5かい 
スポンジで洗5。 

※なべ而たは熱いうちに水につけて急冷したり、而たの 
表面(ガラス)を傷付けない。 

(割れる原因になります。） 



なべ底の巧れもをれいに取0除をま 
しよ5 ! 

I トッププレートに焼さ付いてトップ、 
\プレートびちれる原因になります。ノ 


※金属製のたねし-スポンジのナイ□ン面は使わない。 

(プレートやなべのフッ素樹脂びはがれる原因になります。） 

©す ぐに調理面や裏面の水気をふき取り、充分乾かしてか5収納ずる。 



±frR ちウ巧障ではありません。 

早/ホ r 腿を舗をれる前にご臓を。 


こんなとをは ここが原因 


表示内容を巧認してかん四 J キーを巧し、再度操作し直してください。 




吸•排気□をふさいでいる、ほこ 
りがたまっているなどで本体内部 
の温度が高くなった。 

吸-排気□をふさいでいるものを取り除 
く。吸•排気□にたまったほこりを手入 
れずる。（お手入れ豚上記） 

1 

吸•お原□目詰まり巧知 I 



天ぷらなべの底に約1 mmlU 上の 
反りがあったり変形している。 

反ったり変形していない天ぷ5なべ 
を使う。 


Li 1 b 


1 

揚げ物そ D なべ巧知1 

なべ底やトッププレートに異物や 
巧れがこびり付いている。 

異物やこびり付いた巧れを取り除く。 

(お手入れ瞭上記） 

—— 


※ピピ•••とブヴーでむ 
お知らせします。 

予熱中に油を継ぎ足したり、トップ 
プレートが熱いうちに揚げ物をした。 

圆]キーを押し、トッププレートを 
冷ましてか5再度キー操作ずる。 

1 


1揚げ物1キーで湯沸かしなどの加熱調理をすると、表示することがあります。 J 
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•電源プラグを巧さ差しするとさに電源プラグの先端に乂花び飛ぶことびありますが、これは瞬間的 
な放電によるもので、故障ではありません。 


• 1^(上の処置で直6ないとをや I 


] が出たとまは 


•プラグを抜き、再度プラグを差し込んでみる。 
参表示が消えない場合は故障でず。 

お買い上げの販売店に修理をご相談くださし、。 



キ 

I 

設 

定 


な 

ベ 

セ 


1 


キーを巧してち受け付けない 

電源プラグ-器具用プラグが 
石崔実に差し込まれていない。 

プラグを正しく差し込む。 

キーを巧すと、なべ確認 
マークが表示をれ、約 1 
分後に消！なずる 

なべを置いていない。 

なべを置 <。 

使用中になべを外した。 

使えないなべを載せた。 

IH で使えるなベを使う。 

(使えるなベの見分け方 陈 P . 1 2) 

1なべなし自動 OFF I 


なべの位置が中央からずれている。 

なべをトッププレートの中央に置く。 


タイ 7 —が使えない 

1 焼き物 1 キー ‘1 揚げ物 1 キーで調理している。 

※加熱調理のみタイマーが使えまず。 

1 巧を物 1 キー•揚げ物キー 

タイ7—がセットされている。 

取消 1 キーを押し、タイマーセットを 

を受け付けない 

取り消ず。 

1 义力七ーブキーの設定 • 

取 0 消しがでまない 

メニューキーを押してから約 

30秒じし b たっている。 

画]キーを押し、再度キー操作ずる。 

•表示と実際の油 ミ 豆がず 
れる 

温度の高い油を使って予熱した。 

トッププレートを冷ましてか5常温 
の油を使って予熱ずる。 

•揚げ物のモ熱時聞が長 
遇ぎたり、油温が低い 

焼さ物調理の直後などトッププレ 
-卜が熱いときに揚げ物をした。 

トッププレートを冷ましてか5再度 
キー操作ずる。 

巧っている透中で通電が 

1 焼き物 1 キー•揚げ物 1 キーで1 

再度、キー操作ずる。 

停止した 

時間、1加熱1キーで2時間 iU 上 

《2時間じ(上の煮込みなどには 

1切 0 忘れ防止機能1 

キー操作をしていない。 

タイマーを使っ。 

効感が弱い 

乂カセーブキーを押している 0 

画]キーを押し、再度キー操作ずる。 

使っている透中で义力感 
がな<なった 

なべ底の温度が異常に上がると自動的に通電をコント□ールします。 
温度が下がると、自動的に加熱し始めるのでそのままお使いください。 

1温度過昇防止機能1 

※空焼さの場合わあるのでなべの中を確認してください。 

加熱中になべか S 音が 
ずる 

参なベの種類によつ口ま、「ブーン」や「ジーン」などの共振音がすること 
があります。なべの位置をずらすか、置さ直すと止まることがあります。 
•通電を切らずになべを外すと、「ピン」という短い金属音がすることが 
ありますが故障ではありません。 

スイッチを切っているの 
に本待:の一部が温かい 

プラグを接続していると、本体 
内蔵のマイコン部で約1 .2 W の 
電力が消費されますが、差し支 
えありません。 

使用後はプラグを抜く。 

J 


こんなとをは 


ここが原因 



表示内容を巧認してかん圃キーを巧し、再度操作し直してください。 


00] 調理器に適さないなべで調理 
を続けていて本体内部の温度が高 
くなつた。 

反ったり変形していない使えるなベで 
調理ずる。 

なべ底やトッププレートに異物や 
こびり付いたミちれが付いている。 

異物やこびり付いたちれを取り除く。 

(お手入れ豚 P .28) , 


本が内部高温お期] 


こんなとをは 


ここが原因 


IJ n 


0 i1lH0E1IH03IIH05l ^ 


お手入れ/巧障かな 


使用申 
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保証とア フターサー ビス (よ < お読 


修理-お取り巧い-お手入れ 

などのご相談は… 

まず、 お買い上げの販売店へ 

お申し付けください 

拓居や贈答品などでお困りの場合は•- 

♦修理は 

サービス会社 •PJg 売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使い方-お買い物などのお巧い合わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 

■ 保証書（別添付） 

お買い上げ日 • 販売店名などの記入を必ず確かめ、 
お買し、上げの販売店からお受け取りください。 
よくお読みのあと、保存してください。 

保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 


※本製品は、業務用にはお使いいただけません。 
業務用的に使用された場合は、保証期間内でち 
原貝 U として有料修理となります。 


■ 補修用性能部品の巧有期巧恒结 

当社は、この画調理器の補修用性能部品を、製造 
打ち切り後6年保有しています。 

ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持 
するため I し必要な部品です。 


修理を依巧されるとを 


r 故障かな？」 （豚 P .28 〜 29) に従ってご確認のあ 
と、直らないときは、まず電源プラグを抜いて、 お買 
し、上げの販売店へ ご連絡ください。 

♦保証期間中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店が修理 
をさせていただきますので、恐れ入りますが、製 
品に保証書を添えてご持参ください。 


•巧証期間を遇ぎているとまは 

修理すれば使用できる製品については、ご要 
望により修理させていたださます。修理料金 
の仕組みをご参照のうえご相談ください。 

♦修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料•部品代などで構成されて 
います。 

I 技術料 I は、診断.故障個所の修理および部品 
交換.調整.修理完了時の点検などの 
作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および補助材 
料代です。 


ご連絡いただきたい内容 

製 品 名 

吐 i 調理器 

品 番 

KZ - PD 1 P 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓□における個人情報のお取り扱い 

パナソニック株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
対応や修理、その確認などのために利用し、そ 
の記録を残すことがあります。また、折り返し 
電話させていただくとさのため、ナンバーディ 
スプレイを採用しています。なお、個人情報を 
適切に管理し、修理業務等を委託する場合や正 
当な理由がある場合を除さ、第兰ちに提供しま 
せん。お問い合わせは、ご相談された窓□にご 
連絡ください。 


修理に関するご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

パナソニック修理ご相談窓 □ 

パナソニックお客様ご相談センター 

蓋黯^差！ 因 0570 -087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP/ 光電話等、ナビダイヤルびご利用でき 
なし場合は、最寄りの修理ご相談窓口に直接おかけください。 
•最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

36 已日/受付 9 時〜 20 時 

電話茹レ函0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06 - 6907-1187 

FAX 斯ル 01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays /Sundays / national holidays ) 
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み < ださい) 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナソニック 

修理ご相談窓 □ 


SS. 0570 -087-087 


• 呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS • IP/ 光電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、最畜 
りの修理ご相談窓 □ I こ直接おかけください。 


•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓口に転送させていただく場合びございます。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 

帯広 帯広市西 20 菜:]ヒ 2 了目 

2 T 目] 7-7 

23-3 

巧 (011)894-1 251 

巧 (0155)33-8477 

旭川 旭川市 2 条通 16 了目 

函館 函館市西ち硬日 89 番地 241 

1166 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0166)22-3011 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字お田字豊田 宮城 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市外旭川きル谷地 山お 
3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手 盛岡市励 II 己了目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


福島 


仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形市平清水 1 T 目 1-7 已 

巧 (023)641-81 00 

郡山市亀田1了目己]-1已 

巧 (024)991 -9308 


首都 


栃木 宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

君羊馬 前橋市箱田町 32 己-] 

巧 (02 の 254-2075 

茨城つくば市筑穂 3 T 目 1 已 -3 

巧 (029)864-8756 

±奇玉 桶川市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広 5 T 目 
9-5 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京東京都世田谷区宮坂 
2 了目 2 日- 17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 了目 4- 13 

0(055)222-5822 

神奈川横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東区東明 1 T 目 
8-14 

0(025 に 86-01 80 


中部 


石川 金ミ尺市糊 I 口了目 20 

巧 (07 が 280-6608 

富山 實山市根琢町 1 了目 1-4 

_ 0(076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 了目 14 

巧 (0776)21 -0622 

長里す 松本市寿化 7 T 目 3-] ] 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市莫区千代田 7 T 目 
7-5 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜 岐阜市中鶴 4 了目 42 

巧 (05 が 278-6720 

局山 高山市花岡町 3 T 目 82 

巧 (0577)33-061 3 

= M 津市义居野村町字山ネ申 
421 

巧 (05 が 254-5520 


滋賀栗ま市霊仙寺 1 T 目 1-48 

0(077)582-5021 

京者 G 京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市城東区関目 2 了目 
] 日-己 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800 番地 

巧 (0743)59-2770 

巧歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫神戸市須磨区弥栄台 
3 T 目] 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取 鳥取市安長 29 已 -] 

巧 (0857)26-9695 

米子 米子市米原 4 T 目 2-33 

0(0859)34-2129 

ネ公江 松江市平成町 182 番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 41 曰 

巧 (0853)21-31 33 


お田 ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 10 

巧 (086)242-6236 

広島広島市西区南観音 1 T 目 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷220 -1 

巧 (083)973-2720 


ffjll 高松市莉使町1己 2-2 

巧 (087)868-6388 

f 恵島 徳島市ミ中ミ兵 2 T 目 36 

0(088)624-0253 


高巧]高知市仲田町 2-1 日 

巧 (088)834-31 42 

愛媛 愛媛県伊予郡祗部町八倉 
75-1 

巧 (089)905-7544 


福岡 春日市春日公園 3 了目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3044 

0(0952)26-9151 

長崎 長崎市東町 19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市获原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪本 熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎1了目 
5-つつ 

巧 (09 が 250-5657 

大島 奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



所在地、電話番号が変更になることがありますので、あ 5 かじめご了承くださし、。 
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巧証とアフタ—サービス 









































































愛情点巧 

長年ご使用の 阻 調理器の点検を！ 

の 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

♦焦げ臭いにおいがする 
•触れるとビリビリ電気を感じる 
♦ プラグ-コードが異常に熱くなる 
♦コードを動かすと、通電したりしなかつ 
たりする 

♦ トッププレートにひび割れがでさた 

故障や事故防止の 
ため、電源プラグ 
を抜いて、必ず販 
売店に点検をご相 
談ください。 


便利メモ 

おぼえのため 

記入されると 

便利です 

お買い上げ曰 

年月 曰 

品番 

KZ - PD 1 P 

販売店名 

巧 （ ) 

お客様ご相談窓 □ 

巧 （ ) 


*/ こ、臓用ペースメーカーをお使いのちは、本製品をご使用にあたって、念のため専門医師とよくご相談ください。 

パナソニック株式会社 IH クッキングヒータービジネスユこット ZYQS-SIS 

〒目51 - 2271神戸市西区高塚台1 T 目5蚕1号 S ^ wssD 

◎ Panasonic Corporation 2008 


仕様 


• プラグを接続しただけでの消費電力は約] .2 W です。 



専用平面プレート使用時 

専用なベ使用時 

大きさ（約） 

幅41 .]cm 奥行 38.4 cm 高さ] 3.6 cm 

幅 37. 7 cm 奥行38.] cm 高さ] 9.6 cm 

質 量（約） 

5.6 kg 0ふた. ガードを含む） 

5.3 kg (店、たを含む） 


電 源 

交流] 0 0 V 50-60 Hz 共用 

消 費 電力 

1,400 W 

乂 力 

調節（約） 

75 W 相当〜1，40 0 W 

温度調節 

焼き物（約） 

100(保温)〜250で 

揚げ物（約） 

140〜200で 

タイマ — 

1分〜9時間日5分 

コー ド 長さ 

1 .9 m 

本 体 

大きさ（約） 

幅36.目 cm 奥行 38.1 cm 高さ 5. 5 cm 

質 量（約） 

3.0 kg 

専用平面プレート 

大きさ（約） 

幅 32. 4 cm 奥行28.目 cm 高さ 2. 2 cm 

専用なベ 

大きさ（約） 

内径 26. 2 cm 深さ 6.4 cm 

満水容量（約） 

3.3 L 



劉 J 曲甜 KZIPD 1 P 巧哲强盘赚•進曲！！ 
















































